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NIGHTS ERMITTELT 



{§§) Verfahren zur Herstellung von Eierstich 

(§7) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
Eierstich durch Koagulatlon einer Vollei enthaltenden Masse, 
wobei man elne mehr a(s 10 Gew.-% Feuchtigkeit enthalten- 
de Vormischung aus Milchpulver, Vollei, Backtriebmlttei und 
Wurzrnittein herstellt, dlese agglorneriert und in dunner, 
durch eine WaJze verdichteter Schichtung auf ein Oarnpf- 
band aufbringt, auf dem die Masseschicht mit HeiSdampf 
wahrend einer ausreichenden Zeit behandelt wird, so daft 
eine Koagulation des EiweiS stattfindet, die so entstandene 
Eierstichmasse zu Wurfeln schneidet und diese anschlie- 
Bend trocknet. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur industriellen Herstellung von Eierstich und einen handeisfahigen 
Eierstich herstellbar nach diesem Verfahren. 
5 Der aus der Kuche bekannte Eierstich ist eine Suppeneinlage aus verquirlter, gewurzter Eimasse, die im 
Wasserbad gestockt worden ist Der Eierstich soil in heiBer Briihe seine meist wiirfelformige Form behalten und 
nicht sofort zerf alien oder sich aufldsen. 

Aus der EP-B-469 176 ist ein Verfahren zur Gewinnung eines entwasserten koagulierten Produkts bekannt, 
bei dem man das Ausgangsmaterial unter Bedingungen, die geeignet sind, diesem eine porose Struktur zu 
io verleihen, bis auf einen Trockenmassegehalt von mehr als 90% entwassert, wonach man das entwasserte 
Material unter Erhalt der Ausgangsporositat durch Behandlung nut feuchter Luft koaguliert Das Ausgangspro- 
dukt kann aus einer Eibasis bestehen, die bei diesem Verfahren koaguliert Einerseits ist die Entwasserung eiries 
solchen Ausgangsmaterials ohne Koagulation schwierig und auBerdem ergibt die Koagulation eines Ausgangs- 
materials mit einem Trockenmassegehalt von mehr als 90% keinen befriedigenden Eierstich. 
is Aus der GB-B- 1 274 905 ist ein Verfahren zur Herstellung eines sofort-ldslichen und/oder sofort dispergierba- 
ren Agglomerats bekannt, wobei eine pulverfdrmige Mischung aus feinen Teilchen unter Befeuchtung bei einer 
Temperatur von unter 100°C agglomeriert wird. Die Pulvermischung kann auch Eigelb enthalten. Die Agglome- 
ration tritt hier ein aufgruiid einer teilweisen Befeuchtung zusammen mit einer mechanischen Verhaftung der 
Pulverteilchen, es f indet jedoch keine Koagulation statt Ein solches Verfahren ist zur Herstellung von Eierstich 
20 ungeeignet, da der Eierstich bei seiner Verwendung sich gerade nicht sofort aufldsen soli, sondern in der heiBen 
Briihe, in der er verwendet wird, moglichst lange f ormstabil erhalten bleiben soil 

Das erfindungsgemaBe Verfahren zur Herstellung von Eierstich durch Koagulation einer Vollei enthaltenden 
Masse ist dadurch gekennzeichnet, daB man eine mehr als 10 Gew.% Feuchtigkeit enthaltende Vormischung aus 
Milchpuiver, Vollei, Backtriebmittel und Wurzmitteln herstelit, diese agglomeriert und in diinner, durch eine 
25 Walze verdichteter Schichtung auf ein DSmpfband aufbringt auf dem die Masseschicht mit HeiBdampf wahrend 
einer ausreichenden Zeit behandelt wird, so daB eine Koagulation des EiweiB stattfindet, die so entstandene 
Eierstichmasse zu Wiirfeln schneidet und diese anschlieBend trocknet 

Zur Verbesserung der Konsistenz des Eierstiches setzt man der Vormischung vorzugsweise eine Starke zu. 
Native Getreidestarken, wie Reis-, Mais- und Weizenstarke, oder auch KnolienstSrken wie Kartoffelstarke oder 
30 Tapiokast&rke sind geeignet Bevorzugt werden native Weizenstarke und Tapiokastarke. 

ZweckmaBigerweise setzt man den Eibestandteil der Vormischung in Form von zwei getrennten Komponen- 
ten zu, namlich das Eiklar in Form von Trockeneiklar und das Dotter in Form von nattirlichem fliissigen Eigelb. 

Das Milchpuiver kann Vollmilchpulver sein. 

Als Backtriebmittel eignen sich alle Stoffe oder Gemische, die unter dem EinfluB von Feuchtigkeit und/oder 

35 Hitze durch eine chemische Umsetzung Gas zu entwickein vermogen. Durch das in feinen Blaschen entstehende 
Gas wird die Masse aufgelockert Die dem Fachmann bekannten Backtriebmittel bestehen insbesondere aus 
einer Mischung von Natriumhydrogencarbonat und einem Sauretrager, der beispielsweise WeinsSure sein kann. 
Grundsatzlich sind alle verzehrbaren organischen Sauren geeignet, z. B. auch Gluconodelta-lacton, ferner auch 
saure Natrium- oder Kalziumsalze der Phosphorsauren. Ein fiir den erfindungsgemaBen Zweck besonders 

40 geeignetes Backtriebmittel ist eine Mischung aus Weinsaure und Natriumbicarbonat 

Als Wtirzmittel ist wie bei der haushaltsmaBigen Zubereitung insbesondere Kochsalz erforderlich. Es konnen 
jedoch noch weitere Wurz- und/oder Aromastoffe zugesetzt werden, zum Beispiel Glutamat und geschmacksge- 
bende Bestandteile wie insbesondere GewOrzkrauter und andere Aromastoffe. 

Eine geeignete Vormischung enthalt 25—50 Gew.%, vorzugsweise 35—45 Gew.% Milchpuiver, vorzugsweise 

45 Vollmilchpulver, 2—8 Gew.%, vorzugsweise 4—5,5 Gew.% Trockeneiklar, 20—50 Gew.%, vorzugsweise 35—45 
Gew.% Eigelb, vorzugsweise Hiihnereigelb in natOrlicher fliissiger Form, 3—25 Gew.% Starke, vorzugsweise 
8—14 Gew.% native Getreidestarke, 0,5—2,5 Gew.%, vorzugsweise 1—2 Gew.% Backtriebmittel und 0,5—3 
Gew.%, vorzugsweise 0,8— 2 Gew.% Salz. 
Ohne Vortrocknung werden die Bestandteile mit ihrem normalen Feuchtegehalt vorgemischt, wobei zweck- 

50 maBigerweise das fliissige Eigelb als letzte Komponente zugesetzt wird. Durch den Zusatz des fliissigen Eigelbs, 
der vorzugsweise in einem Cutter erfolgt, kommt es zu einer NaBagglomeration. 

Das lockere Agglomerat wird dann mdglichst rasch, bevor es zu einem Teig verl&uft und das Backtriebmittel 
zu wirken beginnt in dunner, gleichmaBiger Schichtung auf ein Transportband aufgebracht Nach dem Auftrag 
kann das lockere Agglomerat mittels einer Teigrolle zu einer gleichmaBigen Schicht niedergedriickt werden. 

55 Unmittelbar danach wird das Transportband in einen Dampftunnel eingefiihrt, wo es von oben wie auch 
zweckmaBigerweise von der Unterseite her mit HeiBdampf beaufschlagt wird. Das durch die Teigrolle ausge- 
formte Teigband wird dabei Temperaturen von 95— 105°C ausgesetzt und durch die Wirkung des Backtriebmit- 
tels expandiert In Folge der hohen Temperatur findet auBerdem ein Koagulieren des EiweiBes statt so daB am 
Ende des Dampfbandes, nach etwa 6 bis 12 Minuten, eine lockere expandierte Eierstichmasse erhalten wird, die 

eo sofort zweckmaBigerweise durch Rundmesser und Vertikalschneider langs- und quergeschnitten wird zu Wiir- 
feln, die anschlieBend auf geeignete Weise, auf Band oder in Horden, zweckmaBigerweise auf eine Restfeuchte 
von 2—12 Gew.%, vorzugsweise 3—6 Gew.% getrocknet werden. 

Die so erhaitenen Eierstichwiirfel sind ohne Abrieb verpackungsf ahig und gut haltbar und rekonstituieren in 
einer heiBen Briihe zu einem lockeren, jedoch formstabilen und nicht sofort ldslichen Eierstich von der Qualitat 

65 eines kiichenmaBig hergestellten Produktes. 



BNSDOCID: <DE. 



1 9535581 C1J„> 



BNS page 2 



DE 195 35 581 CI 



Beispiel 1 

10,5 kg Vollmilchpulver, 1,3 kg Trockeneiklar, 3,1 kg native Weizenstarke, 0,4 kg eines Treibmittels, im we- 
sentlichen bestehend aus Weinsaure und Natriumbicarbonat, sowie 0,4 kg Kochsalz wurden trocken vorge- 
mischt Zu dieser Trockenvormischung wurden in einem Cutter 9,5 kg flussiges Eigelb zugesetzt Der Cutter 5 
wurde kurze Zeit bis zur vollstSndigen Vermischung der Bestandteile betrieben und die noch agglomeratfdrmige 
Mischung wurde in dunner Schicht auf ein laufendes Transportband aufgebracht und von einer Teigroile zu 
einer diinnen Schicht niedergedriickt. Sofort hinter der Teigroile wurde das Transportband in einen Dampftun- 
nel gefahren und dort mit Sattdampf von einer Temperatur von 1 00— 105°C beauf schlagt Bei der Ausleitung des 
expandierten und koagulierten Produktes aus dem Dampftunnel nach etwa 7 Minuten wurde in dem Produkt 10 
eine Temperatur von 85° C gemessen. 

Das expandierte Produkt auf dem Transportband wurde mittels einer Rundmesserrolie und einem Verti- 
kalschneider langs- und quergeschnitten zu kleinen Wurfeln, die auf Horden in einem Trockenschrank mit Luft 
w&hrend etwa einer Stunde auf eine Restfeuchte von 4% getrocknet wurden. 

15 

Beispiele 2A— 2D 

Die folgenden Ans&tze wurden verarbeitet: 

A Volleipulver: 27,1% 20 

Vollmilchpulver: 40,5% 

Weizenstarke: 10,8% 

Backtriebmitteh (Natriumhydrogencarbona t und 1 ,8% 

Weins&ure) 

Salz/Gewurze: l,80/o 25 

Wasser: 18,0% 

lOOO/o 



B Hiihnereiklarpulver: 

Vollmilchpulver: 

Reisst&rke: 

Backtriebmitteh (Natriumhydrogencarbonat und 
Dinatriumdihydrogenpyrophosphat) 
Salz/Gewlirze: 
Hiihnereigelb fltissig (past) 



5,0% 
40,3% 
12,2% 

2,0% 

2,0% 
38,5% 
100% 



30 



35 



40 



C Vollmilchpulver: 

Kartoffelst&rke: 

Hiihnereiklar: 

Backtriebmitteh (Natriumbicarbonat und 
Natriumdihydrogenphosphat) 
Kochsalz + Gewtirze: 
Schnittlauchringe getr.: 
Petersilienbiatter getr.: 
Hiihnereigelb fiussig: 



39,2% 
10^% 
7,0% 
2,0% 

2,0% 
1,4% 
0^ % 
38,0% 
100% 



45 



50 



D Vollmilchpulver: 

TapiokastSrke: 

Huhnereiklar: 

Backtriebmitteh (Natriumbicarbonat und 
Dinatriumhydrogenphosphat) 
Kochsalz + GewOrze: 
Paprikamark 20° Brix: 
Hiihnereigelb fliissig: 



37,1% 
10,2% 
7,0% 
2,0% 

2,0% 
8,7% 
33,0% 
100% 



55 



60 



Die Trockenkomponenten wurden zu Trockenvormischungen vorgemischt Die Trockenvormischung wurde 
im Kutter mit den NaBbestandteilen zu einem (noch rieselfahigen) Agglomerat verarbeitet, das auf ein Forder- 
band geschichtet wurde. 
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Das Agglomerat wurde in einer Schichtdicke von 25—30 mm einer Verdichtungswalze zugefuhrt und zwi- 
schen Fdrderband (DSmpftunnelband) und Walze auf 3 mm Teigbandstarke zu einem Teigband verdichtet. 

Das Teigband durchlief innerhalb von 7—12 Minuten einen Dampf tunnel bei 100— 105° C (mit Sattdampfin- 
jektionen). 

5 Hierbei expandierte das Teigband von 3 mm auf 8— 10 mm Hohe, die EiweiBkomponenten koagulierten 
hierbei und stabilisierten den expandierten Zustand 

Patentansprtiche 

10 1. Verfahren zur Herstellung von Eierstich durch Koagulation einer Vollei enthaltenden Masse, dadureh 

gekennzeichnet, daB man eine mehr ais 10 Gew.% Feuchtigkeit enthaltende Vormischung aus Milchpulver, 
Vollei, Backtriebmittel und Wurzmitteln herstellt, diese agglomeriert und in diinner, durch eine Waize 
verdichteter Schichtung auf ein Dampfband aufbringt, auf dem die Masseschicht mit HeiBdampf wahrend 
einer ausreichenden Zeit behandelt wird, so daB eine Koagulation des EiweiB stattfindet, die so entstandene 

1 5 Eierstichmasse zu Wurf ein schneidet und diese anschlieBend trocknet. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadureh gekennzeichnet, daB der Vormischung aufierdem eine Starke 
zugesetzt wird 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadureh gekennzeichnet, daB der Vormischung native Weizenstarke oder 
Tapiokast&rke zugesetzt wird. 

20 4. Verfahren nach einem der vorgehenden Anspruche, dadureh gekennzeichnet, daB der Eibestandteii der 

Vormischung in Form von TrockeneiweiB und flussigem Eigeib zugesetzt wird. 

5. Verfahren nach einem- der vorgehenden Anspruche, dadureh gekennzeichnet, daB die Vormischung 
25—50 Gew.% Milchpulver, 2—8 Gew.% Trockeneiklar, 20—50 Gew.% Eigeib (flussig), 3—25 Gew.% 
Starke, 0,5—2,5 Gew.% Backtriebmittel und 0,5—3 Gew.% Salz enthalt 

25 6. Verfahren nach einem der vorgehenden AnsprOche, dadureh gekennzeichnet, daB die Vormischung 

35—45 Gew.% Vollmilchpulver, 4—5,5 Gew.% TrockeneiweiB, 35—45 Gew.% Huhnereigelb (flussig), 
8—14 Gew.% native GetreidestSrke, 1 —2 Gew.% Backtriebmittel und 0,8—2 Gew.% Salz enthalt 
7. Verfahren nach einem der vorgehenden Anspruche, dadureh gekennzeichnet, daB der Eierstich nach 
Trocknung eine Restf euchte von 3—6 Gew.% aufweist 

30 8. Verfahren nach einem der vorgehenden Anspruche, dadureh gekennzeichnet, daB der Vormischung 

weitere Wiirz- und/oder Aromastoffe zugesetzt werden. 

9. Verfahren nach einem der vorgehenden Anspruche, dadureh gekennzeichnet, daB die HeiBdampfbehand- 
lung auf dem Dampfband bei einer Temperatur von 95— 105°C wahrend 6— 12 Minuten erfolgt 

10. Eierstich aus einer Vormischung von 25—50 Gew.% Milchpulver, 2—8 Gew.% Trockeneiklar, 20—50 
35 Gew.% Eigeib (flussig), 3—25 Gew.% Starke, 0,5—2,5 Gew.% Backtriebmittel und 0,5—3 Gew.% Salz, 

hergestellt durch Agglomerieren der Bestandteiie und nachfolgendes Aufbringen durch eine Walze in 
verdichteter Schichtung auf ein Dampfband, Behandiung dieser Masseschicht mit HeiBdampf wahrend 
einer ausreichenden Zeit, so daB eine Koagulation des EiweiBes stattfindet, Schneiden der so entstandenen 
Eierstichmasse zu Wiirfeln und anschlieBendes Trocknen auf einen Restfeuchtegehalt von 3—6 Gew.%. 
40 11. Eierstich nach Anspruch 1 0 enthaltend weitere Wtirz- und/oder Aromastoffe. 
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